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© Verfahren zur Verbesserung des Fllessverhaltens von zum Verklumpen neigenden 
Pulvermfschungen. 

© Das Flieflverhalten von zum Verklumpen neigenden Pulvermischungen, die Lebensmittelemulgatoren auf 
Basis von Fettderivaten. Fette Oder fetthaltige Lebensmitte! enthalten, wird durch Vermischung und/oder 
Vermahlung mit Magnesiumhydroxidcarbonat verbessert. 



in 

CO 
CO 



a. 

UJ 



Xerox Copy Centre 



BNSDOCID: <EP 0346705 A 1 I > 



V 



EP 0 346 705 A1 



Verfahren zur Verbesserung des Flieflverhaltens von zum Verklumpen neigenden Pulvermischungen 

*> 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren sowie die Verwendung von Magnesiumhydroxidcarbonat zur 
Verbesserung des Flieflverhaltens von 2um Verklumpen neigenden Pulvermischungen enthaltend Lebens- 
mittelemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, Fette oder fetthaltige Lebensmittel. 

Aus dem Chemical Abstract CA 93, 97 810 v (1980) ist bekannt, dafi nicht verklumpendes Natriumchlo- 
5 rid durch Zusatz von Magnesium-oder Calciumchlorid in Kombination mit Natriumsilikat erhalten werden 
kann. 

Das in dem Derwent-Referat C 78-A 07 707 zitierte japanische Schutzrecht JP 77/50 260 betrifft 
freiflie/tende Lecithinpulver. Dieser werden hergestelit, indem Lecithin in Essigsaure gelost wird und 
anschlie/tend zu dieser Mischung unter starkem Ruhren Natrium-, Kalium-, Magnesium- oder Calciumsalze 

10 von Carbonaten, Dicarbonaten oder Hydroxiden gegeben werden. 

Des weiteren ist aus dem Derwent-Referat C 85-028 265 bekannt, dafl das Verklumpen von pulverformi- 
gen Nahrungsmittein durch Zusatz von Anticaking-Mitteln, die feste Fette mit Schmelzpunkten zwischen 35 
und 80 *C und feingepulverte wasserunlosliche Substan zen enthalten, verhindert werden kann. Als 
wasserunlosliche Substanzen werden unter anderem Calciumphosphat, Magnesiumcarbonat, Calciumcarbo- 

15 nat, Calciumiactat, Calciumsilikat und Magnesiumstearat genannt. 

In der Nahrungsmitteiindustrie spielen Emulgatoren aufgrund ihrer vielseitigen Wirkungsweise eine 
bedeutende Rolle. So vereinfachen sie beispielsweise den Produktionsabiauf, verbessern die Qualitat von 
Lebensmitteln und gleichen Qualitatsunterschiede bei Rohstoffen aus. Da die Wirksamkeit von Lebensmit- 
telemulgatoren urn so besser ist, je feiner und homogener ihre Verteilung in der Nahrungsmittelmasse ist, 

20 werden in vieien Fallen pulverfdrmige Emulgatoren eingesetzt. Die feinverteilte Form soicher Emulgatoren 
kann durch Spruhkristallisation oder wie in DE 32 12 057 beschrieben durch Spruhtrocknung erreicht 
werden. Uberwiegend jedoch wird die Pulverform durch Vermahlung erreicht. 

Mono- und/oder Digiyceride von Speisefettsauren, verestert mit Diacetylweinsaure (im Englischen 
ublicherweise mit Datem abgekurzt) sind wichtige Emulgatoren fur Lebensmittel, die in Abhangigkeit von 

25 den eingesetzten Mono- und/oder Diglyceriden flGssig, pastes oder wachsartig fest sind, s. "Emulgatoren 
ais Zusatzstoffe tUr Lebensmittel" in Zeitschrift fur Lebensmittel-Technologie und Verfahrenstechnik 31(6), 
265 - 271(1980). Wachsartige Datem in Pulverform werden beispielsweise in pulverformigen Backmitteln 
Oder Fertigmehlen eingesetzt. Die Pulverform dieser wachsartigen Emulgatoren wird uberwiegend durch 
Vermahlung erreicht. Da wachsartige Mono- und/oder Digiyceride von Speisefettsauren verestert mit 

30 Diacetylweinsaure aufgrund ihrer niedrigen Schmelzpunkte zwischen 40 und 55 °C zum Verkleben 
und/oder Verklumpen neigen, wird die Vermahlung in Gegenwart von Mahl- und/oder Freifiieflmitteln 
durchgefuhrt. Diese Zusatze sollen bewirken, da/3 die erhaltenen Pulvermischungen wahrend der Lagerung 
freifiieflend bleiben. 

Fur zum Verklumpen neigende Pulvermischungen, die Emulgatoren, Fette oder Lebensmittelzubereitun- 
35 gen enthalten, wird ublicherweise Tricalciumphosphat als Mahl- und/oder Freiflieflmittel verwendet. Die 
Vermahlung mit Tricalciumphosphat wird in an sich bekannter Weise durchgefuhrt, in dem beispielsweise 
schuppenformige oder in Pastillen vorliegende Datem mit Tricalciumphosphat gemischt, uber Fordereinrich- 
tungen in einem offenen oder geschlossenen System einer geeigneten Muhle zugefuhrt und zu einem 
feinen Puiver vermahlen wird. Die erhaltene Pulvermischung wird einem Nachmischproze/3 unterworfen und 
40 kann dann mit anderen pulverformigen Backmittelbestandteilen oder Fertigmehlbestandteilen vermischt 
werden. 

Tricalciumphosphat hat jedoch als Mahl- und/oder Freiflteflmittel nur eine begrenzte Wirksamkeit. Urn 
bei einer Kuhllagerung zwischen 12 und 18 *C ausreichende Freifliefleigenschaften zu erzieien, sind v 
beispielsweise in Datem/Tricalciumphosphat-Mischungen mindestens 20 Gew.-%, bezogen auf die Gesamt- 

45 mischung, an Tricalciumphosphat notwendig. Des weiteren fuhren tricalciumphosphathaltige Mischungen 
verhaltnismaflig schnell zu einer Beiegung der Aggregate von Forderelementen und der Muhle, so datf eine 
haufige Reinigung der Fordereinrichtungen und der Muhle erforderlich ist. 

Aus diesen und aus ernahrungsphysiologischen Grunden hat man seit mehreren Jahren versucht, 
Tricalciumphoshat durch organische Materialien, beispielsweise Zucker, Magermilchpulver. Molkenpulver, 

so Sojaproteine, Starken und Maltodextrinen zu ersetzen (DE 32 12 057). Die Freifiei/3eigenschaften soicher 
Puiver sind jedoch ebenfalls nicht zufriedenstellend. Daruber hinaus fuhren die Bestandteile soicher 
Mischungen wahrend der Vermahlung ebenfalls zu Verschmierungen auf den Forderelementen sowie in der 
Muhle. 

Auch mit Calciumsalzen, beispielsweise Calciumcarbonat Oder Calciumacetat, als Mahl- und/oder 
Freifliefimittei kann weder das Mahiverhalten (Beiegung von Forderelementen und Muhle) noch das 
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Flieflverhalten der erhaltenen Pulvermischungen verbessert werden. 

Somit bestand die Aufgabe der Erfindung darin. des FlieiSverhalten von zum Verkiumpen neigenden 
Pulvermischungen enthaltend Lebensmittelemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, Fette Oder fetthaltige 
Lebensmittel zu verbessern. 

Uberraschenderweise wurde gefunden. dafl Lebensmittelemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, 
Fettpulver und/oder zum Verkiumpen neigende fetthaltige Lebensmittel, die mit Magnesiumhydroxidcarbo- 
nat vermischt und/oder vermahlen wurden, deutlich verbesserte Flie/teigenschaften besitzen. 

Gegenstand der Erfindung ist dementsprechend ein Verfahren zur Verbesserung des Flieflverhaltens 
von zum Verkiumpen neigenden Pulvermischungen enthaltend Lebensmittelemulgatoren auf Basis von 
Fettderivaten, Fette Oder fetthaltige Lebensmittel, welches dadurch gekennzeichnet ist, dafl diese Pulvermi- 
schungen mit Magnesiumhydroxidcarbonat vermischt und/oder vermahlen werden. 

Weiterer Erfindungsgegenstand ist die Verwendung von Magnesiumhydroxidcarbonat zur Verbesserung 
des FlieGverhaltens von zum Verkiumpen neigenden Pulvermischungen enthaltend Lebensmittelemulgatoren 
auf Basis von Fettderivaten. Fette Oder fetthaltige Lebensmittel. 

Die nach dem erfindungsgema/ten Verfahren hersteilbaren Pulvermischungen zeichnen sich durch 
deutlich verbesserte Flie/teigenschaften aus. Es tritt weder Pastenbildung ein noch besteht^Gefahr, das die 
Pulver verkiumpen oder zusammenbacken. Selbst bei Tempe raturen zwischen 20 und 30 " C und Drucken 
zwischen 1 und 3t/m 2 uber einen langeren Zeitraum, beispieisweise 6-12 Monate, bleiben soiche 
Mischungen freiflieflend. Pulvermischungen aus Emulgatoren, beispieisweise Mono- und/oder Diglyceriden 
von Speisefettsauren verestert mit Diacetylweinsaure (Datem), und Magnesiumhydroxidcarbonat, die nur 15 
Gew-%, bezogen auf die Gesamtmischung, an Magnesiumhydroxidcarbonat enthalten. besitzen so gute 
Flie/teigenschaften, das sich eine Kuhllagerung bei Temperaturen zwischen 12 und 18 °C in vielen Fallen 
erubrigt. Eine Belegung der Forderelemente und der Muhle findet bei Verwendung dieses Magnesiumsal- 
zes ais Mahi- und/oder Freifliefimittel nur in geringem Umfang statt, so dafl aufgrund eines geringeren 
Reinigungsaufwandes insgesamt eine hohere Stundenieistung bei der Herstellung von Pulvermischungen 
erreicht wird. 

Beispiele fur Lebensmittelemulgatoren auf Basis von Fettderivaten, die nach dem erfindungsgemaiten 
Verfahren in Pulvermischungen mit deutlich verbessertem Fliefiverhalten uberfuhrt werden konnen, sind 
Mono- und/oder Diglyceride von Speisefettsauren, Mono- und/oder Diglyceride von Speisefettsauren, 
verestert mit organischen Sauren sowie Sorbitanfettsaureester. Mono- und/oder Diglyceride von Speisefett- 
sauren werden durch Direktveresterung von Glyceriden mit naturlichen, gesattigten Fettsauren mit 12 bis 
20 C-Atomen, vorzugsweise mit 16 bis 18 C-Atomen. beispieisweise geharteten Talgfettsauren hergestellt 
Mono- und/oder Diglyceride von Speisefettsauren, verestert mit organischen Sauren, beispieisweise Essig- 
saure, Milchsaure, Monoacetylweinsaure, Diacetylweinsaure und/oder Bernsteinsaure, sind eine weitere 
wichtige Emuigatorgruppe. Diese sind in an sich bekannter Weise durch Veresterung von Glycerin mit 
Fettsauren und Carbonsauren Oder durch Umsetzung von Mono- und/oder Diglyceriden mit Carbonsaure- 
anhydriden zugang lich ("Emulgatoren fur Lebensmittel", Kapitel C 3 - 9, Springer-Verlag Berlin, Heidel- 
berg, New York, Tokio (1985)). Sorbitanfettsaureester lassen sich ebenfalls in einfacher und an sich 
bekannter Weise durch Direktveresterung von Sorbitol mit gesattigten oder ungesattigten Fettsauren mit 
vorzugsweise 12 bis 18 C-Atomen herstellen ("Emulgatoren fur Lebensmittel", Seite 185. Springer-Verlag 
Berlin (1985)). 

Fette, die nach dem erfindungsgema/ten Verfahren in freiflieflende Pulvermischungen uberfuhrt werden 
konnen, sind vorzugweise spruhgetrocknete Produkte, die aus gesattigten und/oder ungesattigten Fetten 
tierischen und/oder pflanzlichen Ursprungs, beispieisweise Fischfett, Palmkernfett, Kokosfett und/oder 
Sojafett. und Tragermateri alien, beispieisweise Milchproteinen, Starke. Maltodextrinen, Mehl und Sojaprotei- 
nen zusammengesetzt sind. Diese Produkte werden haufig als Fettpulver bezeichnet. 

Zum Verkiumpen neigende, fetthaltige Lebensmittel, die erfindungsgemafl in Gegenwart von Magnesi- 
umhydroxidcarbonat zu freifliefienden Pulvermischungen vermischt und/oder vermahlen werden konnen, 
sind beispieisweise Fertigmehlmischungen, Suppenpulver und So/tenpulver. 

Erfindungsgemafl werden Lebensmittelemulgatoren, Fettpulver oder fetthaltige Lebensmittel mit Magne- 
siumhydroxidcarbonat bei Temperaturen zwischen - 20 *C und 20 *C vermischt, uber Fordereinrichtungen 
einer Muhle zugefuhrt, vermahlen und gegebenenfalls einem Nachmischprozei3 unterworden. Zur Verbesse- 
rung der Riefieigenschaften von pulverformigen Fetten und/oder zum Verkiumpen neigenden Lebensmitteln 
ist in vielen Fallen ein einfaches Vermischen mit Magnesiumhydroxidcarbonat ausreichend. in Pulvermi- 
schungen aus Lebensmittelemulgatoren und Magnesiumhydroxidcarbonat liegt der Gehalt an Magnesiumh- 
ydroxidcarbonat, bezogen auf die Gesamt mischung, vorzugsweise zwischen 5 und 50 Gew.-%, besonders 
bevorzugt zwischen 5 und 20 Gew.-%. Urn freifiieflende magnesiumhaltige Pulvermischungen von Fetten 
oder von fetthaltigen Lebensmitteln zu erhalten, mufl der Gehalt an Magnesiumhydroxidcarbonat, bezogen 
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auf die Gesamtmischung, vorzugsweise zwischen 1 und 20 Gew.-%, besonders bevorzugt zwischen 1 und 
5 Gew.-% fiegen. 

Die nach dem erfindungsgema/ten Verfahren herstellbaren freiflie/tenden pulverformigen, magnesiumh- 
ydroxidcarbonathaltigen Emulgatoren und Fette lassen sich sehr leicht und gleichrnafltg in Nahrungsmittel- 
massen, beispieisweise in Brotteigen und Kuchenmassen, verteilen. 



Beispiele 



Es wurde ein Magnesiumhydroxidcarbonat mit folgender Spezifikation eingesetzt: 
max. = maxima!, min. = minimal 

Magnesiumhydroxidcarbonat, leicht, chemisch rein, nach DAB 6 oder BP 68 Oder USP XX oder FCCII 



15 



Beschreibung: 


weifles Pulver, geruchios 


Identitat: 


gibt die charakteristischen Reaktionen des Magnesiums und der Carbonate 


Loslichkeit: 


praktisch unioslich in Wasser, loslich in verdunnten Sauren, 


Wasserlosliches: 


max. 1 ,0 % 


Chlord (CI): 


max. 0,036 % 


Sulfat (SO4): 


max. 0,8 % 


Calcium (Ca): 


max. 0,6 % 


Eisen (Fe): 


max. 0,06 % 


Schwermetalle (als Pb): 


max. 0,006 % 


Gehalt: 


min. 24,0 % Mg 


Fullgewicht: 


ca. 180-200 g/l 



20 



25 



30 Beis P iet 1 

80 g Datem-Schuppe (Lamegin R DW 8000. Grunau: Fettbasis geharteter Ta!g. Gesamt-Weinsaure 27 - 
30 %, Festpunkt 43 - 46 °C) wurden mit 20 g Magnesiumhydroxidcarbonat vermischt und anschlieflend in 
einer Technikums-Stiftmuhle vermahlen und nachgemischt. Von der vermahlenen Mischung wurde das 
35 Schuttgewicht und die Feinheit bestimmt. Lagerversuche wurden bei 20 und 30 " C bei einem Druck von 
1 ,9 t/m 2 durchgefuhrt. 

In gleicher Weise wurde eine Mischung aus 80 g Datem-Schuppe (Lamegin R DW 8000) und 20 g 
Tricaiciumphosphat hergestelit. 

40 



45 



50 
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Tabelle 1 



5 


Mahlprodukt aus * 


80 Gew.-% Lamegin R DW 8000 
und 20 Gew.-% 
Tricalciumphosphat 


80 Gew.-% Lamegin R DW 8000 und 
20 Gew.-% 
Magnesiumhydroxidcarbonat 


10 


Anbacken und Schmieren in 
der Muhle 

Feinheit der erhaitenen 
Pulver, durchgesiebter Anteil 
in % 

0.063 mm 
0.100 mm 
0.200 mm 
0.315 mm 
0.500 mm 
1 ,000 mm 
Schuttgewicht g/l 


wenig 




uberhaupt keines 




15 




37 
49 
77 
93 
99 
100 
550 


41 
53 
77 
93 
99 
100 
450 


20 


Lagerverhalten: 










20 *C/ Druck(1,9t/m 2 ) 
30 "C/Druck (1,9 t/m 2 ) 


klumpig, leicht zerdruckbare 
Klumpen 

stark klumpig. schwer 
zerdruckbare Klumpen 


freiflieflend 

fast freiflieflend, leicht zerdruckbare 
Klumpen 



25 



* Beispiel 2 

In einem Betriebsversuch zur Herstellung von pulverformigem Datem wurde eine Mischung aus 80 
Gew.-% Datem-Schuppe Lamegin R DW 8000 und 20 Gew.-% Magnesiumhydroxidcarbonat bei 20 °C 
vermischt. uber ein Forderband einer Alpine-Stiftmuhle zugefuhrt und in dieser vermahlen. In gleicher 
We 5 se wurde ein Pulvermischung aus 80 Gew.-% Datem-Schuppe Lamegin R DW 8000 und 20 Gew.-% 
Tricalciumphosphat hergesteilt 

Beurteilt wurden dabei folgende Kriterien: 
Stauben beim Einfullen in den Mischer 
Anbacken und Schmieren der Muhle 
Forderverhalten (Bunker und Leitungen) 
AbfOIIverhalten (Maschine und Sacke) 
Feinheit der erhaitenen Pulver 
Schuttgewicht der erhaitenen Pulver 
Lagerverhalten. 



50 
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Tabelle 2 
Mahlprodukt aus 



70 



80 Cew.-I 
Lamegin R DW 8000 
20 Gew.-% Trical- 
ciumphosphat 
(TCP) 



80 Gew.-% 
Lamegin R DW 8000 
20 Cew.-% Magnesi- 
umhydroxidcarbonat 
(MHC) 



75 



Stauben beim Ein- 
fullen in die 
Mischer 



gieich wie MHC 



gleich wie TCP 



Anbacken und 
20 Schmieren in 

der Muhle 



rnehr als bei MHC 



weniger als bei TCP 



25 



Forderverhal- 
ten (Bunker, 
Leitungen) 



schiechter als bei MHC besser als be! TCP' 



30 



Abfullverhalten 

(Maschine + Sacke) gleich wie "MHC 



gieich wie TCP 



35 



40 



45 



50 



Feinheit der e\ — 
haltenen Puiver, 
durchgesiebter An- 
te! I in %. 

0,063 mm 39 
0,100 mm 56 
0,200 mm 80 
0,315 mm 95 
0,500 mm 100 
1 ,000 mm 100 

Schuttgewicht g/l 610 



49 

63 

86 

97 

1 00 

100 

460 



55 
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Lagerverhalten : 
20 °C / Druck 
(1 ,9 t/m 2 ) 

5 

30 °C / Druck 
(1 ,9 t/m 2 } 

10 



klumpig, leicht zer- 
druckbare Kiumpen 

stark klumpig, schwer 
zerdruckbare Kiumpen 



freiflieBend 

fast freiflieBend , 
leicht zerdruckbare 
Kiumpen 



75 Beispiel 3 

Analog Beispiel 2 wurde eine Pulvermischung aus 90 g Monomuls R 90 - 25, Grunau (Monoglycerid 
.Gesamtmonogehalt ca. 95 Gew.-%, Basis geharteter Rindertalg) und 10 g Magnesiumhydroxidcarbonat 
sowie eine Pulvermischung aus 90 g Monomuls R 90 - 25, Grunau (Monoglycerid, Gesamtmonogehalt ca. 
20 95 Gew.-%, Basis geharteter Rindertalg) und 10 g Tricalciumphosphat hergestellt. Von den Pulvermischun- 
gen wurde das Schuttgewicht und die Feinheit bestimmt. Lagerversuche wurden bei 20 und 30 C bei 
einem Druck von 1 ,9 t/m 2 durchgefuhrt 



Tabelle 3 

25 



30 



Mahlprodukt aus 


90 Gew.-% Monomuls R 90 


90 Gew.-% Monomuls R 90 


-25 10 Gew.-% TCP 


- 25 10 Gew.-% MHC 


Anbacken und Schmieren in 


mittel - stark 


wenig - gar nicht 


der Muhie 






Feinheit der erhaitenen 






Pulver, durchgesiebter Anteil 






in % 






0,063 mm 


19 


25 


0.100 mm 


40 


48 


0,200 mm 


92 


94 


0.315 mm 


100 


100 


0,500 mm 


100 


100 


1 ,000 mm 


100 


100 


Schuttgewicht g/l 


540 


480 


Lagerverhalten: 






20 * C / Druck (1 ,9 t/m 2 ) 


fast freiflieBend, druckbare 


freiflieBend 




Kiumpen Agglomerate 




30 " C / Druck (1 ,9 t/m 2 ) 


fast freiflieBend, 


freiflieBend 




zerdruckbare Agglomerate 





Beispiel 4 

98 g eines zum Verklumpen neigenden Fettpulvers (Cegepal R AF, Grunau: 80 Gew.-% Fischfett, 
Schmelzpunkt 34 - 36 * C und 20 Gew.-% Magermilchpulver) und 2 g Magnesiumhydroxidcarbonat sowie 
98 g eines zum Verklumpen neigenden Fettpulvers (Cegepal R AF) und 2 g Tricalciumphosphat wurden 
durch intensives Mischen in Pulvermischungen uberfuhrt. 

Nach 14 tagiger Lagerung bei Raumtemperatur war die mit Magnesiumhydroxidcarbonat hergestellte 
Fettpulvermischung im Schuttverhalten freiflieBender ais die tricalciumphosphathaltige. 
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An sprue he 

1 Verfahren zur Verbesserung des Rieflverhaltens von zum Verklumpen neigenden Puivermischungen 
enthaltend Lebensmittelemuigatoren auf Basis von Fettderivaten, Fette Oder fetthaltige Lebensmittel, da- 

s durch gekennzeichnet, daB diese mit Magnesiumhydroxidcarbonat vermischt und/oder vermahlen warden. 

2 Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafi Lebensmittelemuigatoren auf Basis von 
Fettderivaten mit 5 bis 50 Gew.-%, vorzugsweise mit 5 bis 20 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmischung, 
an Magnesiumhydroxidcarbonat vermischt und vermahlen werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet da/5 Fettpulver oder fetthaltige Lebensmittel mit 
to 1 bis 20 Gew.-%, vorzugsweise mit 1 bis 5 Gew.-%, bezogen auf die Gesamtmischung, an Magnesiumh- 
ydroxidcarbonat vermischt oder vermischt und vermahlen werden. 

4 Verwendung von Magnesiumhydroxidcarbonat zur Verbesserung des FlieBverhaltens von zum Ver- 
klumpen neigenden Puivermischungen enthaltend Lebensmittelemuigatoren auf Basis von Fettderivaten, 
Fette oder fetthaltige Lebensmittel. 

15 



20 



25 



30 



35 



40 



45 



SO 
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